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ABSTRACT 
Difference by the recipe of a traditional food ‘Nasuzuke' 
粛藤寛子・松本時子1)
Hiroko Saitou & Tokiko Matsumoto 
1)元米沢女子短期大学
‘Nasuduke(eggplant pickles)' is on巴ofthetraditional food in Yonezawa city目Inthis paper w巴describe
a study of qualities of eggplant picldes made by two methods， oI;1e by using a w巴ightand the other by 
stuffing into a bottle. We also compared samples which changed the quantity and the kind of 
seasoning. The results ar巴asfollows: 
1. As for pH of th巴pickle's liquid， the method of using a weight had a high巴rpH than that of the 
m巴thodof stuffing into a bo抗le(pく0.01).
2. Although the density by m巴thoddid not have a significant difference， there was a tendency for 
the sample with added sugar to hav巴alowd巴nsity.
3. Refering to color， the sample ofthe method ofusing a weight， blu巴s日ndgreens became deep， and 
what added especially sugar became deep町田
4. Refering to hardness， the significant difference in th巴samplemade by two m巴thodswas found. 
The sample of the method of stuffing into a bottle became harder than the sample of the method 
of using a weight. 
5. In sensory evaluation ， eggplant pickles mad巴withsalt and sugar， ata ratio of 7% and 7%， were 
liked in the general巴valuation.But eggplant pickles made with salt， ata ratio of 5%， was not 
liked. 
Judging from these results， the difference b巴阿F巴enth巴twocooking methods affected the texれ1r巴of
food， and th巴rewas巴speciallya differenc巴inhardness. The sample with added sugar had a tend巴ncy
to be liked. 
K巴yword eggplant pickles， traditional food， hardness， sensoηr evaluation 
緒言
山形県では昔から漬け物を上手に利用しており、過剰に生産された野菜の利用、または冬
場に少なくなる野菜類確保の方法のひとつでもあった。保存が効き、手軽に食卓に出すこと
ができる料理として、工夫をこらした漬け物は今でも日常の食卓から消えることなく食べら
れており、郷土料理の書物には、土地の気候風土を生かして作られた多種類の漬け物が掲載
されており、先人の食を大切にし、さらに伝統の味を大切に伝えて行こうとする気持ちが汲
み取れる 1)2)3)。
米沢には、夏の味覚の代表として、丸小ナスを用いて塩漬け等にする食文化がある 4)ヘ
使用するナスは、通称「窪田ナスJという薄皮丸ナスで、窪田地区では上杉鷹山公が米沢を
治めていた時代に下級・中級武士が食い繋ぐために植えていたと伝えられている。皮が薄く、
漬けるとばりっとした食感が好まれているが、皮の色が薄いので、更に色が濃い良いものを
と、昭和62年から17年間米沢市農協が中心となって、「窪田ナス」と色彩の良い「仙台長ナ
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スJを交配させて品種改良し誕生したのが、 f究天丸ナス」である。特性としては、「色が濃
いJIとげがないJI樹勢が強く、丈が高いため、多収であり、収穫作業が楽」などがあげら
れる。この「究天丸ナス」を用いて一般的な押し漬け法による漬け物と、比較対象として近
年手軽な手法として普及している瓶漬け法によって漬けたものとの違いについて、また更に
塩分濃度の違いや砂糖添加の影響について検討した。
実験方法
1 .実験材料及び試料調製
今国用いた試料は次の通りである。
・究天丸ナス(実験当日の朝採取され、収穫後約4時間経過したナスを使用)
.精製塩[財団法人塩事業センター]
-砂糖[日清精糖(榔カップ印上白糖]
・ミョウパン[つけもと(鮒製焼アンモニウム]
.蒸留水
1 )押し漬け法の試料調製
従来の方法を参考にして6川、ナス500gに対し、水800ml、ミョウパン2g (ナスの0.4%)、
食塩25g(ナスの5%)を基本の構成比とし、対照試料として、食塩濃度をナスに対して3
%、 7%、10%のものを作成し4段階とした。また、食塩と同量の砂糖を添加したもの4
種類と、更に糖濃度の影響を検討するために、基本試料の塩分濃度5%溶液に砂糖3%、7
%を添加する2種類も合わせて作成し、試料は合計10種類とした。
漬け方は、ヘタを取り、ミョウパンを 1分30秒すり込んだナスをホーローの容器に入れ、
その容器に蒸留水に塩または砂糖も加えて一度沸騰させ、冷ました溶液を入れて、内蓋をし、
ナスの重量の約4倍 (2.2kg)の重石をして、常温で約20時間放置した。
2)瓶漬け法の試料調製
押し漬け法と同様に、ナスに対し、食塩3%、5%、7%、10%と塩分濃度を変えた試
料と、同量の砂糖を添加した4種類の試料、計8種類について検討した。但し、予備実験の
結果から、ナスの分量は瓶の大きさと詰める作業の状態を見て400gとし、水の量は500mlと
して、瓶の蓋を閉めた時になるべく空気が入らないようにした。ミョウパンは、押し漬け法
と同様に、ナスに対して0.4%使用した。
漬け方は、蒸留水に各試料に使用する塩と砂糖を溶かし、一度沸騰させて冷ます。ナスは
ヘタを取り、ミョウパンをまぶし、瓶に出来るだけ隙聞の無いように詰めて、冷めた溶液を
瓶の口の所まで注ぎ入れ、密封し、常温で約20時間放置した。
2.測定項目及び測定方法
・ナスの直径及び重量:生ナスの大きさを確認するため、大きめのもの、小さめのもの、中
間のものを 1個づっ選定し、それぞれ2カ所の直径を測定した。また、重量については、
大中小サイズのもの 1個づっ選定し測定した。
• pH: pHメーター(~掬堀場製作所)を用い、試料をつけ込んだ直後の溶液と20時間経過後
の溶液について測定した。
・密度:定法にて測定 密度=重量(g)/体積 (cni)
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-測色:ナスの表面の色をMINOLTA色測色計 (CM-3500d)を用いて、 L*a*b*及び、b.E*
値を測定。
・抵抗応力:試料を1.5cmの厚さに切断し、クリープメーター(山電製RE-3305)を用いて、
皮の方から、プランジャーNo49を使用し、試料の高さの30%圧縮値を測定。
・塩分:塩分分析計(東亜電波工業SAT-210)を用いて、 生及び漬けたナスの実の塩分を
測定。
-糖分:手持屈折計(胸中村理科工業)を用いて、生及び漬けたナスをすり下ろし、絞り汁
を測定。
・水分:細かく刻んだナス 19を赤外線水分計(側エー ・アンド・デイ)を用いて300度で
30分煤焼し、測定。
尚、解析には統計ソフトSPSS(13.0J)を使用し、 t検定を行った。
さらに押し漬け法の試料に関しては官能検査8)引を行った。
-官能検査 :外観、塩味、食感、風味については、評点法、総合評価は順位法で、パネラー
は山形県立米沢女子短期大学 健康栄養学科2年生17名で行った。試料は各種類漬けナ
ス1個とした。
結果及び考察
1 )試料の直径及び重量の変化
8月上旬から 9月末までの期聞に
実験を行ったが、日々の気温や日照
条件により変化するナスの大きさの
目安を得るために、ナス試料の直径
及び重量を測定した。その結果、生
ナス直径は2.2""3.7cm、重量は8.0
""22.6gの幅があり、平均で直径は
2.82土0.36cm、重量は14.23土4.00g
であった。漬けたナスについては押
し漬け法試料を測定し、その結果、
直径2.0~3.7cm、 重量8 .1""17.3gの
幅が見られ、平均は直径2.76:1:0.38
cm、重量12.06:1:2.41gとなった。生ナスと比較すると誼径については、ほとんど変化がな
いが、重量は平均で15%程度、減少することが示唆された(表 1)。
表1ナスの大きさの目安(押し漬け法試料)
直径(cm) 重量(g)
14.23 生ナスの平均 2.82 
食 3% 2.43 13.10 
塩 5首 2.73 12.23 
の 7% 2.70 12.07 
調 み 10拡 2.60 12.87 
製 食 3覧・3% 3.07 12.53 
後 塩
の 5百・3% 2.80 11.20 
ナ 砂
5%・5% 2.67 13.7 
ス 糖 5%・7弛 2.70 1.60 
添 7%・7弘 3.03 10.17 
力日 10覧・10% 2.87 1.07 
調製後のナスの平均 2.76 12.06 
2)漬け汁のpH
漬け汁のpHの結果を図1-1に示した。最もpHが高くなったのは、食塩のみ7%使用した
押し漬け法の漬け汁pH3.75で、一方、最も低い値だ、ったのは、瓶漬け法の10%食塩、 7%食
塩、 5%食塩を使用した漬け汁も低く、それぞれの数値は、 pH3.28、3.31、3.33であった。
押し漬け法と瓶漬け法の漬け汁の比較をすると、瓶漬け法の漬け汁のほうが全般的に酸性
に傾いていることが示され、全ての漬け汁の種類において有意な差が見られた (pく0.01)。
押し漬け法の漬け汁については、食塩のみで漬けた3%と5%の試料では差が見られなか
ったが、食塩のみ7%使用では有意にpHが高くなり (p<O.OI)、10%使用になると低くなっ
た(pく0.01)。また、食塩・砂糖添加で漬けた押し漬け法の漬け汁は3%・3%使用で漬けたも
のよりも5%・5%使用で漬けた汁のpHが若干高くなったものの、しかし他の漬け汁は食塩・
?? ???
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砂糖の分量が増 3.8 
加するにつれ、 3.7 
数値が低くなる 3.6 
傾向が見られた。 3.5 
押し漬け法で、 pH 
3.4 
同じ食塩量使用
3.3 
の試料でも、食
3.2 
塩のみの漬け、什
と砂糖を添加し
3.1 
た漬け汁を比較
3% 
すると3%、7
%の塩分使用の
* 
* 漬ける前
の溶液pH* 
* * * 
5% 7% 10% 3%・3% 5%・5% 7%・7% 10%・10%
食塩のみ 食塩・砂糖添加
関f甲し漬けj去
瓶漬け法試料において
pHに大きな差が見られた(pく0.01)。
瓶漬け法の漬け汁については、食塩のみで
漬けた汁は塩分濃度が高くなるにつれ、酸性
が強くなり、砂糖を同時添加した漬け汁は食
塩のみの漬け汁ほどの変化は見られないが、
河様の傾向が示された。
押し漬け法における食塩5%使用時の砂糖添
加の影響をみると(図1-2)、砂糖が少ない3
%の試料はpH3.75と高くなり、砂糖5%、7%
使用との試料聞において差が見られた (pく0.01)。
図1-1 漬け汁のpH (** pく0.01) 
3.9 
3.8 
3.7 pH 
3.6 
3.5 
3.4 
5% 5%・3% 5%・5% 5%・7%
食塩のみ 食塩・砂糖添加
3 )密度
漬けたナスの密度を4段階の塩分濃度において、使用調味料と漬け方の違いで比較した結
果を図2に示した。 5%食塩における砂糖添加ナスの砂糟量は同量の5%の試料の結果のみ示
した。その結果、最も密度が高かったのは、押し漬け法食塩のみ5%使用で漬けた試料で、
0.96::!::0.02g/cmで、あった。密度が低かったのは、食塩・砂糖を7%・7%添加し押し漬けし
たナスで、 0.76::!::0.03g/ばであった。全般的には、押し漬け法の食塩・砂糖添加の試料が
どの食塩割合においても、他の手法の試料よりも値が低い傾向にあった。また、食塩・砂糖
(" p<O.Ol) 
図1-2押し漬け法 z食海5%使用時の漬け汁pH
を3%・3%と7%・7%添加 (g/cmヨ)
したナス試料において、押し 1.00 
漬け法と瓶漬け法の手法の違
0.95 
0.90 
いによる差が顕著であった 0.85 
(pく0.05、p<O.Ol)。食塩10 密度 0.80 
%濃度においては、 4種類の 0.75 
試料について比較的近い値で 0.70 
あった。また、食塩のみで漬
0.65 
0.60 
けた試料は手法を変えても密 0.55 
度に大きな差は見られなかっ 0.50 
た。
b同〈:~ん回......... ~暗唱.:::.::::.:::..量
級 '-f
0..........、』//"
司、~~O圃回園周回園周囲回同a....... 
E 噛ー押し漬け(食塩のみ)
--0--押し漬け(食境・砂糖添加)
瓶漬け(食糧のみ)
回〈同園瓶漬け(食塩・砂糖添加)
3% 5% 7% 10γ。
食糧使用量
図2密度
?
?
??
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4)視.IJ色
生ナスを基準色
とし、色調.IJ色計で 30.0 
測定した結果を図 25.0 
3~5に示した。
20.0 
L吋虐(明るさ) L本
については、同じ 15.0 
調味料使用で、手 10.0 
法の違いによる差
は、食塩のみ5% 5.0 
使用と7%使用、 。
食塩・砂糖を5%・ 3% 5% 7% 10% 
5%使用時に有意
食海のみ
な差が見られ 図3L*値
幽押し漬け法
瓶i責lナ法
** 
3%'3% 5%・5% 7%・7% 10%・10%
金海・砂糖添加
(ネ p<0.05 、** p<oφ01) 
(p<0.05)、食塩・
砂糖を3%・3%、10%・10%使用した試料聞においても有意な差が見られた (pく0.01)。全
体的には、砂糖添加した試料のほうが値の高い傾向にあった。
a*値については、押し
漬け法試料が、瓶漬け法
試料よりも値が低い傾向
があり、比較的緑が濃い
ことが示唆された。瓶漬
け法では、食塩のみだと
値が高く、赤が強いこと
が示され、砂糖を添加す
ると緑方向になることが
示された。押し漬け法と
瓶漬け法の結果を比較す
ると食塩のみ3%使用と
食塩・砂糖3%・3%使
用の時 (pく0.05)、食塩
のみ7%使用と食塩・砂
糖10%・10%使用の時
(pく0.01)に有意な差が
見られた。
b*値についてはどの試
料も植が低く、青方向で
あったが、特に、押し漬
け法試料の食塩のみ10
%使用と食塩・砂糖添加
試料の5%・5%、7%・
3.0 キ*
2.0 ** 
0.0 
1.0 
* a * 
1ー.0 降四和醐押し漬け法
瓶;責lナ;去
-2.0 
3% 5% 7% 1日目 3%・3出 5%・5% 7%・7% 10%・10拍
食塩のみ 食塩・砂糖添加
図4 ♂値 (キ p<0.05.. p<O.Ol I 
。
問時四押し漬け法
瓶漬け法-1.0 キ*
-2.0 
* キキ-3.0 
? ?? ?
?? ?
手5.0
6.0 
一7.0
-8.0 
-9.0 
-10.0 l ムー ー 」一一一一一一ムー ん一一一一」一一一一一一ム一一一一一」一一J
3% 5出 7拍 10% 3%・3% 5%・5% 7%・7% 10%・10出
食塩のみ 食塩・砂糖添加
図5b*値 (" p<O.Ol ) 
?
?
ヮ ，
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瓶漬け法試料
3.6 
3.7 
5.5 
2.4 
3.1 
(日本竜色工業(株)資料)
感覚的な差 N.B.S単位(L'.E*=色差)
trace (かすかに) O~且5
slight(わずかに) 0.5~ 1.5 
noticeable (感知せらせるほどに) 1.5~3.0 
appreciable(めだつほどに) 3.0~6.0 
much(おおいに) 6.0~12.0 
ve叩 much(多大に) 12.0以上
(※米国標準局で設定されている色義の評価基準)
2.9 
3.1 
4.3 
押し漬け法試料
6.4 
5.3 
4.5 
7.2 
4.9 
5.0 
8.2 
6.4 
4.5 
2.9 
表2 L'.E*健
謁味料使用量
3弘
5% 
7目
10% 
3目・3国
5%・3%
5目・5出
5目・7%
7見・7%
10日・10也
表3 感覚の差と色差
????
???????
7%使用の試料が濃い青ということが示され、
またその同じ調味料使用割合で、瓶漬け法ナ
スと比較した場合、有意な差が見られた
(pく0.01)。
色差b.E*値の結果について表2に、感覚の
差と色差についての評価を表3に示した。押
し漬け法は2.9~8.2 N.B.S、瓶漬け法は2.9~
5.5 N.B.Sの幅があり、押し漬け法の試料のA
P値が広範闘であった。基準色の生ナスの色
と最も差があったのは、押し漬け法の食塩・
砂糖5%・5%使用の試料で8.2、次が押し漬
け法の食塩のみ10%の試料で7.2であった。
しかし、いずれの試料も瓶漬け法の同じ使用
調味料試料の値と比較すると、非常に異なっ
た値となっている。
以上、 L*、日、 b*、b.E*の値より、調味
料濃度の違いよりも、手法の違いで仕上がり
の色が大きく異なるということが示唆された。
5 )抵抗応力
図6-1に抵抗応力の
結果を示した。食塩3%
使用の試料は内部まで塩
分が浸透せず、部分的に
生の状態の試料も見られ
たため、値の変動が大き
く、ぱらつきが目立った。
よって、食塩量増加に伴
い、塩分が内部まで浸透
した試料は脱水等が起き、
全体的には、抵抗応力は
低くなる傾向にあった。
また、食塩のみ5%の試料について
手法の異なった試料を比較すると、
押し漬け法がとても柔らかく(1.21
x 107N/ぱ)、瓶漬け法は硬い(2.03
X107N/ぱ)という差があり (pく0.01)、
手法の違いによる硬さの差が示され
た。食塩・砂糖添加の試料について
は、特に瓶漬け法3%・3%使用の試
料に半生状態が多く見られたため、
抵抗応力が高く (2.48:!::1.30X
107N/ぱ)、反対に食塩・砂糖添加
(x 107 N/m') 
4.0 
陸押し漬け法
瓶漬け法
** 3.0 
詰2.5
応
力 2目。
1.5 
1.0 
3.5 
5%・5% 7%・7% 10%・10拍
食塩・砂糖添加
(仲 p<O.Ol) 
3%・3時10% 
図6-1抵抗応力
「一*一「
5% 7% 
食塩のみ
(x 107 N/m') 
3.0 
2.5 
長2.0
E15 
3出
0.5 
0.0 
5% 5日・3日 5%・5弘 5%・7%
食i畠のみ 食塩・砂糖添加 (牟 p<0.05) 
図6-2 押し漬けj去，食塩5%使用時の抵抗応力
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10%・10%使用の試
料は押し漬け法 (0.95
X 107N/ぱ)、瓶漬け
法 (0.86X107N/ぱ)
ともに、最も低い結果
となった。
押し漬け法における
食塩5%使用時の砂糖
添加の影響をみると
(図6-2)、食塩のみ
5%試料と砂糖を3%
添加した試料において
は有意な差 (p<0.05)
が見られたが、他の試
料との比較では、差は見られなかった。
銅押しi責Itl去
悶瓶j責け法6.0 
塩
2! 3.0 
号色
1.0 
2目。
5目。
4.0 
6)塩分
国7-1に試料の実に含まれる塩分を測定し
た結果を示した。使用した食塩量の増加に伴
い、試料に含まれる塩分も増加した。全般的
な傾向としては、ナスそのもの水分との関係
から、使用塩分のおおよそ1/2弱の塩分%と
なっている。手法で比較すると、押し漬け法
よりも瓶漬け法試料の塩分が高く、有意な差
が見られた。
押し漬け法における食塩5%使用時の砂糖添加の影響をみると(図7-2)、食塩のみ5%の
試料と食塩・砂糖添加5%・7%の試料聞においては、差が見られなかったが、それ以外の
試料間で有意な差が見られた (pく0.01)。
5%・5% 7%・7%10%・10%
食塩・砂糖添加
(ホ p<0.05 .. p<0.01 ) 
3%・3%
関下1試料(実)の塩分
2.5 
2.0 
i草
分 1.5
O~ 
.:; 1.0 
10% 
3.0 
5% 7% 
食塩のみ
3% 
0.0 
0.5 
0.0 
5% 5見守% 5%・5% 5首・7%
食塩のみ 食塩・砂糖添加
図7-2押し漬け法・食塩5%使用時の実の塩分
間押し漬け法
i瓶漬け法
* 
12.0 
10.0 
4.0 
2.0 
8.0 
6.0 
????
0.0 
3%・3% 5%・5% 7%・7%10%・10%
食塩・砂糖添加
( .. p<0.01) 図ふ1i式料(実)の糖分
10% 5% 7% 
食境のみ
???
3% 
7)糖分
図8-1に試料の実
に含まれる糖分を測定
した結果を示した。塩
分の結果同様に、使用
した砂糖量の増加に伴
い、試料に含まれる砂
糖も増加したが、 8種
類の使用調味料割合全
てにおいて、瓶漬け法
試料のほうが、押し漬
け法試料よりも糖分が
高い結果となった
(pく0.01)。食塩のみの
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5.0 
4.5 
4.0 
3.5 
~ 3.0 
% 2.5 
2.0 
1.5 
1.0 
0.5 
O.。
下士二=二Jホ一一一寸
5% 5%・3% 5%・5% 5%・7%
試料については、砂糖を添加していな
いにもかかわらず、糖分が測定されるが、
生の試料の糖分が4.7:1:1.3%であった
ととから、元々の糖分と推察される。
食塩量が増加するにつれ、糖分も::1::1.3
%であったことから、元々の糖分と推
察される。食塩量が増加するにつれ、
糖分も増加することは、非常に興味深く、
浸透圧の関係で脱水が進行することが
食塩のみ 食塩・砂糖添加
関わっているためか
と考えられる。
100.0 
98.0 
押し漬け法におけ
96.0 
る食塩5%使用時の砂
94.0 
糖添加の影響をみる
y分'J<. 92.0 
と(図8-2)、食塩
r、 90.0
のみ5%の試料と食 与も- 88.0 
塩・砂糖添加5%・3 86.0 
%の試料、 5%.5% 84.0 
の試料においては有 82.0 
意な差が示された 80.0 
(pく0.01)。 3% 
8)水分含量
図9-1に試料の水分含量について示
した。生のナスの水分平均は91.5%で
あったが、押し漬け法における食塩の
み3%使用の試料は91.3%であり、生に
近い値であった。塩分量の増加によって、
脱水が進むため、水分量も減少する傾
向が見られたが、押し漬け法の食塩の
み10%使用の試料水分は90.0%であま
り低くなく、瓶漬け法食塩のみ10%の
試料の85.4%と比較すると有意な差が
見られた (pく0.01)。
5% 7% 
食塩のみ
100白0
98.0 
96.0 
94.0 
7!.-92.0 Aふ
エ~ 90.0 
~ 88.0 
86.0 
84.0 
82.0 
80.。
(.. p<O.Ol) 
図8-2押し漬け法・食i昆5%使用時の実の糖分
* 
臨押し漬け法
{瓶漬け法
10% 3%・3% 5%・5% 7%・7%10%且10%
食塩・砂糖添加
図9-1水分含量
(傘 p<0.05) 
5% 5%・3% 5%・5% 5%・7%
食塩のみ 食塩=砂糖添加
図9-2押し漬け法・食塩5%使用時の水分含量
押し漬け法における食塩5%使用時の砂糖添加の影響をみると(図9-2)、4種の試料聞に
おける有意な差を見ることは出来なかった。
9)手法、調味の違いによる試料のデータ比較
表4に食塩5%を使用して調製した押し漬け法と瓶漬け法試料の対比した結果を示した。
食塩のみで漬けた試料はpH、日値、抵抗応力、塩分、糖分においてt検定の結果、有意な差
が見られた。また、砂糖を同量使用した試料においても、 pH、ひ値、 b*値、塩分、糖分に
有意な差が見られた。ムE*値については、表3で示した評価基準から、食塩のみの試料では
同じ基準値内であったが、砂糖添加した試料については2段階異なった評価の差が示された。
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表4食塩5%使用時の手法見IJ比較(平均値)
食塩のみ5出 食塩・砂糖添加5弛・5首
項目 押しj責け法 瓶漬けj去 t検定 抑しj貨けj去 瓶j責けj去 t検定
pH 3.66 3.33 持活様 3.63 3.48 
密度(g!cm3) 0.96 0.90 0.77 0.88 
浪IJ色 し* 21目4 23.9 出 21.4 23.5 
a ホ 1.06 1.54 0.38 1.14 
b* -4.58 -4.10 -8.04 -3.42 
t.E* 5.3 3.7 8.2 2.9 
抵抗応力(x107 N!m2) 1.21 2.03 争終※ 1.43 2.01 
塩分(%) 1.98 2.46 現 0.95 2.13 
糖分(也) 3.10 4.23 封建※ 4.00 7.07 
水分(弘) 89.6 90目5 90.5 89.5 
(* p(0.05 ，※※ p(O訓)
以下に5%塩分における手法、調味に関わるまとめを示した。
(1) pHは砂糖使用の有無に関係なく、押し漬け法の試料の値が高い。
(2) 密度は手法による差はないが、砂糖を添加した試料が低くなる傾向にある。
(3) L*値は砂糖使用の有無に関係なく、瓶漬け法の試料の値が高い。
泌総
出
謀総
盟滋
総務
(4) 日値は砂糖使用の有無に関係なく、押し漬け法の試料が低く、緑方向に濃い傾向で
ある。
(5) b*値は食塩のみの試料では手法が異なっても差はなく、砂糖を添加した場合は押し
漬け法の試料の値が低くなり、育方向に濃い状態になる。
(6) b.E*は食塩のみでは手法による差は見られないが、砂糖を添加すると、押し漬け
法で調製した試料は基準色に対して大きな違いが出来ることが示唆された。
(7) 抵抗応力は食塩のみの試料は瓶漬け法の試料が有意に高く、砂糖添加の試料につい
ても瓶漬け法の試料が高い傾向がある。
(8) 試料の塩分は砂糖使用の有無に関係なく、瓶漬け法の試料が高い。
(9) 試料の糖分は砂糖使用の有無に関係なく、瓶漬け法の試料が高い。
仰) 水分は手法、砂糖の有無とも影響は無い。
以上のことから、押し漬け法試料はナスの色が濃く、瓶漬け法の試料よりも柔らかく仕上
がり、瓶漬け法の試料は、色は薄いが塩味、糖分が強く味がしっかり付く傾向が見られた。
10)官能検査
漬けナスの噌好性を判定するために、押し漬け法で漬けた食塩のみ5%、7%、10%使用
の3種類の試料と食塩・砂糖を5%・5%、7%・7%、10%・10%使用した3種類の試料、合
わせて6種類の試料を外観、塩味、食感、風味の4項目を5段階評価法にて官能検査を行った
(図10)。外観については、食塩のみ7%試料の評価が高く、塩味については食塩・砂糖添
加7%・7%の試料が評価は良かった。食感については食塩のみ10%試料が最も高かったが、
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塩味
岨盟国珊食塩のみ5出
・・・・・・・食塩・砂糖添加5%・5出
食塩のみ7百
四回国食塩・砂糖添加7出・7%
出盟=食塩のみ10拡
冊珊圃・食塩・砂糖添加10目・10%
食感
図10押し漬け法ナス漬けの官能検査結果 (n=17) 
食塩のみ7%の評価も良かった。風味については、食塩・ 表5各試料の順位合計点
砂糖添加10%・10%の試料が高評価だ、った。総合評
価を順位法で行った結果(表5)、最も好まれたのは
食塩・砂糖添加7%・7%の試料であり、 3段階の食塩
使用割合において、それぞれを比較しでも、砂糖を
添加した試料のほうが好まれる傾向にあった。
総合評価よりケンドールの一致性の係数Wを求める 9)
と、 W=0.164(S=829.5)、Fo=0.746となり、 F分布
表により有意水準5%の確率で分散有意差が認められ
なかったため、パネラーの評価に一致性があること
使用読味料量
食糧のみ5目
食塩・砂糖添加5%・日
食塩のみ7目
食場開砂糖添加7弘・7出
食塩のみ10見
食塩・砂糖添加10%・10目
合計点
79 
52 
53 
43 
68 
62 
が示された。そこで、 Newell&MacFarlaneの検定を用いて試料聞における噌好の差があるか
調べた結果、食塩のみ5%試料と食塩・砂糖添加7%・7%試料聞において有意な差が認めら
れ (pく0.05)、食塩・砂糖添加7%・7%試料は最も好まれ、食塩のみ5%試料は有意に好まれ
ないことが証明された。
要約
米沢の伝統的な漬け物のひとつである「茄子漬けj について、その代表的な作り方である
重石をつかう方法(押し漬け法)と瓶に詰めて漬ける方法(瓶漬け法)で調製した試料の比
較を行った。また調味料の分量や種類を変えた試料についても検討を行った。
1.押し漬け法の試料は、瓶漬け法の試料に比べて液体のpHが高かった (pく0.01)。
2.密度については、手法による差はなかったが、砂糖を添加した瓶演け法の試料が低い傾
向であった。
3.押し漬け法試料は青と緑の色が濃く、特に砂糖添加した試料はより濃い色となった。
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4.抵抗応力については、 2つの手法において大きな違いが見られ、瓶漬け法の試料は、押
し漬け法より高い試料となった。
5.官能検査の結果、食塩・砂糖添加7%・7%の茄子漬けは最も好まれたが、食塩5%の茄
子漬けは有意に好まれないことが示唆された。
以上の結果より、 2つの謂理方法の違いは食品のテクスチャーに影響を与え、特に堅さに
違いがあった。また、砂糖を添加した試料が好まれる傾向が示唆された。
最後に本研究にご協力いただいた 内藤醸造株式会社様、清水ゆかりさん、本田早紀さん、
矢萩美月さんに感謝いたします。
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